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KĄCIK DLA GOSPODYN 
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Mąż i żona. 
I 


Dobry mąż — to najwierniejszy przyjaciel ko- | 


bilety, to jej najlepszy dorades, nsjszulszy opiekun. 

Czy wszystkie kobiety, które Bóg obdarzył do- 
brymi mężami, zdsją soble z tego dostatecznie 
sprawę ? 

Obserwuję bacznie pary małśeńskie, postępowa- 
nie żon z mężami i niejednokrotnie przychodzę do 
wniosku, że dopiero, gdy zabrakale męża, to jest 
po jego Śmierci, kobieta zdaje sobie jasno sprawę, 
co utraciła. Została naraz sierotą, bez dobrej rady, 
bez podpory w nieszczęściu nieraz, bez pomocy ma- 
terjalnej, bez serca najbliższej istoty, bez obrony 
wobec ludzi, często niechętnie do niej usposoblonych. 

Wtedy czyni sobie wyrzuty, że niezawrze pa- 
miętała o potrzebach męża, że niejednokrotnie jego 
życzeń nie spełniała z gotowością; sumienie czyni 
jej wyrzuty. 

A wtedy ani uśmiech dziecka I jego pieszczota, 
ani praca usilina, nie tłami gorzkich wyrzutów. 

Obyś, Siostro kochana, nle doznała nigdy takich 
męczarń. Obyś z chwilą swego zamążpójścia zdała 
sobie jasno sprawę, że ten, którego przeznaczył ci 
Bóg na dozgonnego towarzysza, jest ci najbliższym, 
Że ten, któremu ślabowałaś miłość dozgonną, wi- 
nien ci być nie w słowach, a w głębi twej duszy 
umiłowaniem twojem serdecznem, a jako umiłowa- 
nemu wiunaś umniejszać trosk, usuwać od niego 
klopoty, otoczyć go szczęściem, na jakie tylko zdo- 
być się potrafisz. Ty — żono miłująca, winnaś ma 
być ukojeniem w każdym smutku, radością jego ży: 
cia, powinnaś postępowaniem swojem zasłużyć, abyś 
mu była jedyną jego przyjaciółką, aby ponad ciebie 
nie stawiał nigdy nikogo. 

Z duszy całej pragaę, aby szczęścia było więcej 
w narodzie, niż go widzę obecnie i dlatego mówię 
do ciebie z duszy całej: Siostro, nie szczędź nigdy 
czasu mężowi swemu, ty, co nie szczędzisz czasu 
swemu gospodarstwu i jakże często kosztem snu, 
chwili wypoczynku pracujesz, aby powiększyć ma- 
jątek, a na rozmowę przyjacielską z mężem czasu 
łałujesz. 

Przychodzi mąż z pola, od ciężkiej pracy przy- 
chodzi — orał od wczesnego ranka, chce odpocząć 
1 cieszyć się twoją obecnością. Wiesz, że przyjdzie, 
pomyśl, aby pokój był sprzątulęty, nakryj wcześniej 
stół czystem kawałkiem płótna, nie brakuje go w 
domu, nie żałuj, przygotuj nakrycie dla męża, dla 
siebie I dzieci, przygotuj obiad, na jaki was stać, 
ale niech będzie gotowy na przybycie męża, niechaj 
nie czeka, bo głodny, a Polak, gdy czeka głodny 
na jedzenie, rzadko kiedy dobrym być potrafi. Gdy 
mąż przyjdzie, niechaj zastanie miednicę z wodą, 
ręcznik, mydło, aby mógł umyć spocone ciało, a ty 
zasiądź czysta, czysto ubrana, jesteś wtedy milaza, 
ładniejsza. 

Jakto ? ubierasz się, gdy idziesz do miasta, 
wszakże tam obcy ludzie widzieć cię będą — obcy, 
którzy cię ani parzą ani ziębią, a tu twój mąż, 
najbliższy c! człowiek siądzie obok ciebie, patrzeć 
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Alboż nie można prać bodaj dwa albo trzy dat, 
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, cl będzie w oczy, twarz, na twoje włosy; powinnaś 
| mu alę podobać, bo któż nad ciebie milszym, ład- 
| niejszym mu będzie ? Czy chcesz, aby szedł do 
sąsiadki, bo ta mile na niego spogląda; jej zobo- 
| jętniał mąż własny — nie wchodzę w przyczynę, 
j czy Ona, czy On jest temu winien, ale ona sidła na 
j twego męża zastawia ; podobał się jej, jest zgrabny, 
miły, dzielny, podobał się jej i mile się doń uśmie- 
cha, zagaduje, bodaj uścisku jego ręki pragnie. 

W twojej mocy jest nie dopuścić do tego, ty 
zaniedbywać się nie możesz, twoja dobroć dla męża, 
twoje serce, przejawlające się stale, zamiłowanie w 
czystości, staranność w ubraniu, przywiążą męża 
tak sillale, że na inną kobietę patrzyć nie zechce. 
Poco mu obca, kledy ma swoją, swoją własną, któ- 
rej przysięgał przed ołtarzem, że ją kochać będzie. 

Ale ty, Siostro, czuwaj, żebyś mu była lepszs 
i milsza od Innej. 

Jakże to często widzi się kobietę uśmiechniętą 
do obcych, rozmawiającą z obcymi dlugo, — a gdy 
przyjdzie mąż, nio ma dla niego czasu, wtady zaję- 
ta jest jakąkolwiek pracą, na przyjście męża nie 
zwraca uwagi. Oaa pierze, kłęby pary unoszą się 
w powietrzu, w mieszkaniu brudno, — mąà wchos= 
dzi, słyszy słowa: Oblad nie gotowy, przecie wi- 
dzisz, że piorę". — On nie na to, ale gdy alẹ to 
powtarza, sgrzykrzy mu się, mówi ostre słowa, za- 
czyna się kłótnia, kończąca silę gniewem, nie roz- 

| mawiają ze sobą, a dzisci to widzą I słyszą. 


ale przed powrotem męża od pracy przerwać pranie, 
sprzątaąć mieszkanie, przewietrzyć, czekać z obla. 
dem gotowym, aby ten, co wraz z żoną pracuje na 
utrzymanie rodziny, co ją otacza swoją  troskliwo- 
ścią, miał na czas posiłek, mieszkanie sprzątaięte 
i tę żonę z uśmiechem na ustach. 

Siostro — pragnę, aby mąż twój mówił ct: „Nie 
masz nad ciebie lepszej, milszej, czystszej kobiety, 
miłuję ciebie jedną z pośród wszystkich kobiet, tyś 
moja — Bóg mil ciebie zesłał, abyś była radością 
życia mego !“ A. C. 
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Gospodynie! 
Urządzajcie podczas zimy 1-miesięczne 
kursy gospodarcze dla dziewcząt!!! 
BE 470 AUE TRZA DAY o 000 ET POEAO TR TEZIE aA RCS 
Ój, ten grudzien! 

Grudzień jest dla Pań domu miesiącem naj- 
trudniejszym do przebycia 1 wyjścia z honorem finan- 
nowo. Są w nim szczególne 3 bardzo kosztowne daty : 
św. Mikolaj, Boże Nar. i Nowy Rok, na który wszel- 
kie wydatki trzeba przecież pokryć w starym roku. 
Doświadczone gospodynie znają dobrze te opresje 
1 dają sobie z niemi radę ; natomiast młode panie 
przechodzą często cicho tragedje.  Przykrości tego 
rodzaju dadzą się łatwo uniknąć, jeśli zawczasu 
zostanie zestawiony dokładny budżet, z uwzględnie- 
niem wszystkich potrzeb tego najdroższego w roku 
miesiąca. Taki budżet zakreśla ś:iśle granicę, 
której przekroczyć nie można. | przestrzega przed 
uledozwolonemi wydatkami. 
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O przygotowaniach 
przedświątecznych. 


Zmany jest ten gorączkowy pośpiech ostatnich 
dni przedświątecznych, ten strach, czy wszystko 
będzie gotowe na czas i te, przeważnie gospodarcze 
niepowodzenia, wynikające ze zbytalego pośpiechu, 
przemęczenia | zdenerwowania. Możemy tego 
wszystkiego uniknąć, rozkładając wszystkie prace 
w taki sposób, aby mogły ono być wykona w 
zgodzie z innemi zwykiemi zajęciami domowemi 
lub zawodowemi, wszak kałda z góry wie, czego 
będzie potrzebowała na święta. 

Więc naprzód wszystkie zakupy można, a nawet 
należy wykonać zawczasu — wszak co rok w dniach 
ostataich wszystkie artykuły świąteczne niepomier- 
nie drożeją. Więc zakupić mąkę i cukier, korzenie, 
ozdoby 1 świeczki na choinkę, mięso i dzób. Drób, 
zawieszony na powietrza w jakimó koszu, gdzie 
powietrze ma przystęp, nawet mie na mrozie do- 
skonale się przechowuje, a pozawijany w szmaty 
i papiery w piwnicy lub komórce stanowczo by się 
zepsuł. Zając, sarnina 1 ptactwo dzikie powieszone 
ma powietrzu nawet miesiąc wisieć mogą. Ryby 
jedynie należy pozostawić na dni ostatnie, gdyż w 
naszym zmiennym klimacie na dłaższy mróz liczyć 
trudno. 

Pranie przedświąteczne już około 12 grudnia 
powinno być skończone. Około 15 należy zrobić 
wielkie sprzątanie, czyszczenie dywanów i zakłada- 
nie czystych firanek. Wszelkie ozdoby do choinki 
powinny być przygotowane w pierwszej połowie 
miesiąca, — to tak miła rozrywka dia dzieci 
I starszych, de możemy jej niejeden wieczór 
swobodny poświęcić. 

Przysmaki rożne, pierniki i orzechy w miodzie 
należy popiec I posmażyć przed 20 grudnia. Poda- 
runki dla dzieci i domowników, czem wcześniej 
kupimy, tem taniej nam wypadną, nie splesząc 
mona je odpowiedało wybrac, szczególnie książki 
dla dzieci, które w pośpiechu Kupując, zawsze się 
niedobrze wybierze. 22 1 23 grudnia należy popiec 
wszelkie ciasta, mirucle i przekładańce, namoczyć 
i utrzeć mak, zrobić mleko migdałowe I makowe 
do wigilji; nie należy tylko, am do maku, ant do 
tego mieka kłaść cukra, gdyż fermentowałyby na 
pewno — nieocukrzone mogą stać na chivdzie 
d,a nawet 4 dot, nie zmieniając smaku. Należy też 
upiec krache clastka, ugotować lub upiec szczupaka 
faszerowanego, porobić sałatki, sosy majonezowe 
1 galarety z ryb. 

Na dzień Wigilji pozostaną nam do przyrządze- 
nia tylko ryby na gorąco, gdyń nawet kapustę 
z grzybami modna udusić na dzień lub dwa przedtem; 


1 wieczór wigllijay wyda się nam miiszy i weselszy. 

Kto w ani świąteczne nie chce się męczyć go- 
towaniem obiadów i kolacyj, powinien wcześniej 
ugotować wędiiny, upiec drob, mieć to wszystko w 
przeddzień wigilji gotowe, ustawione gdzieś na 
chłodzie, — tego chłodu zimą nie brak, a wszak na 
Wielkanoc, gdy zwykle jua ciepłe, potrawy te 
jednak dni Kilka z powodzeniem przechowujemy. 
Trzeba tylko chcieć o wszystkiem w czas pomyśleć 
1 nie odkładać na ostatalą chwilę. 
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Ciastka biszkoptowe. 


8 żółtek ubić do blałości z 1 szklanką cukru 
miałkiego. Włożyć parę roztartych gorzkich migda: 
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|łów I mieszając ciągle dodawać po ły2ce szklankę 


mąki kartoflanej | naprzemian po łyżce plany, ubl- 
tej z 8 blałek. Ciasto zaraz po zrobieniu wylać do 
formy, wysmarowanej masłem, upiec w niezbyt go- 
rącym piecu, pokrajać ostrym nożem ma kawałki 
I trochę przesuszyć. Zamiast mąki kartoflanej użyć 
można także mąki pszennej. 


Pierniki tanie i łatwe. 


4 całe jaja rozbić w misce, dodać 1 funt topilo- 
nego miodu, trochę potażu, rozmoczonego w pół 
szklance piwa, łyżeczkę odkawy utłuczonych I prze- 
sianych rółnych korzeni, jako ta: cynamonu, goździ- 
ków, kardamonu, kilka zl:rnek blałego pieprzu oraz 
2 ft, pośledniej, pszennej mąki. To ważystko jak 
najmocniej wyrobić, żeby nie było Kkrupek 1 wylać 
na blachę z kanatami, wyłożoną papierem i wysma- 
rowaną dobrze niesłonem masłem. Ciasta tego leje 
cię jeduą czwartą część na blachę, piacze się w 
niezbyt gorącym piecu, żaby się w plecu nie przy- 
pałało, wsunąwszy w ploc na godzinę; nie trzeba 
ruszać, aż dobrze wyrośnie i potem trochę opadnie. 
Próbowsć słomką, czy dopieczony. Przestudzony 
krajać w kawałki dowolnej wielkości 1 lukrować 
lukrem czekoladowym, zwykłym czystym lub też 
povypywać cokolwiek anyżkiem, potem krajać 1 osu- 
szać na piecu. Do lukrowania powinay być kawal- 
ki pierwej zupełnie wysuszone; polukrowawszy, po- 
wtórnie na chwilę do owuszenia w piec wsunąć. 
Trzymać w słojach lub pudełkach w bardzo suchem 
miejscu. 


Fierńiczzi, orześzkami zwane. 


Utłue cynamonu, 10 goździków, kardemonu; 
imbiru i pieprza, zmieszać to w garnka z 3 rozbitemi 
jajami, pół faatem cukru, otariego o cytrynę i pół 
funtem mąkl. To wszystko powinuo utworzyć 
sztywne ciasto, które się rozwałkowywa na stole na 
grubość palca, wykrawa się małe pierniczki wielkości 
laskowego orzecha (| piecze następnie w wolaym 
plecu. 


Temperatura pieca do pieczenia ciast. 


Z różnych gatunków ciasto drożdżowe wymaga 
najgorętszego pleca, ciasto zwyczajne potrzebuje go- 
rąca silnego, parzone jeszcze silniejszego, jak na 
chleb razowy, placki i atracle trochę wolniejszego. 
Po drożdżowem najgorętszego pieca potrzebuje clasto 
francuskie, składające się tylko z masła i mąki, w 
lekkim piecu smaży się, a nie piecze, w gorącym 
ugiecze się śliczate 1 dzielić się będzie na listki. 
Wielu cuklerników dodaje do francuskiego ciasta na 
litr mąki łyżeczkę drodzy, rozpuszczonych w wodzie 
dla uniknięcia zakałcu. Kolejae miejsce co do go 


| rąca zajmają: ciasto, ptystowe czyli parzone, ciasta 
w tem sposób mie uczujemy zwykłego zmęczenia | 


kruche, ciastka na podstawie jaj robione 1 ciastka 
na planie, jak merengi. Na makaroniki 1 wszelkie 
migdałowe ciasteczka plec może być wolny. 

Pieraiki potrzebują niezbyt dużego gorąca, bo 
jeżeli się przepieką, są gorzkie i czarne w środku. 
Na piernik toruński wystarczy piec jak na postae 
bułki, na inne gatunki jeszcze lżejszy. Przy płe- 
czeniu pierników leptej, aby piec był chłodny, nià 
za gorący. 


Lakier zwyczśjny biały, kredowy. 
Formuje stę przez tarcie w jedną stronę białek 
i cukru; na fant cukru trzeba brać cztery białka 
do smaku wciska się cytcynę, a chcąc mieć lakier 


ponczowy, dodaje się arak i cytrynę. Trzeć należy 
najmniej pół godziny, 


Na nnd 


